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Ringkasan Eksekutif 
Cake and Cone adalah perencanaan usaha cake buah dalam cone es krim dengan tiga rasa 
buah dari cake yaitu rasa pisang, mangga dan strawberry. Selain rasa cake terdapat juga dua macam 
cream yaitu ice cream dan whipcream, enam macam topping yaitu oreo, milo, chacha, koko krunch, 
meises, dan chocochip dan 3 rasa topping jam yaitu coklat, strawberry dan blueberry dengan harga 
Rp 11.000 untuk varian whipcream dan Rp 15.000 untuk varian ice cream. Usaha ini menggunakan 
booth yang berlokasi di Jl. Bangau 9 Ilir, Ilir Timur II Kota Palembang Sumatera Selatan. Modal awal 
yang digunakan Cake and Cone dalam pembukaan usaha adalah sebesar Rp 84.307.500. Berdasarkan 
analisis kelayakan usaha dengan menggunakan metode Payback Period (PP), Net Present Value 
(NPV) dan Internal Rate Of Return(IRR) dapat diambil kesimpulan bahwa Cake and Cone layak 
dijalankan dan memiliki peluang usaha di masa depan. 
 
Kata kunci : Cake and Cone, Cake Buah, Dessert 
 
Executive Summary 
Cake and Cone is the business plan of fruit cake in cone ice cream with three different 
flavors, banana, mango, and strawberry. Not only cake flavor, there are also two flavors cream is ice 
cream and whipped cream, six variants toppings, oreo, milo, chacha, coco crunch, sprinkles, and 
chocochip, and three different toppimg jams, chocolate, strawberry and blueberry for Rp 11.000 for 
whipped cream variant and Rp 15.000 for ice cream variant. We will use a booth located in Jl. 
Bangau 9 Ilir, Ilir Timur II Kota Palembang Sumatera Selatan to start up this business. The capital 
used is 84.307.500. Based on the feasibility analysis by the Payback Period method (PP), Net Present 
Value (NPV) and Internal Rate of Return (IRR), we can conclude that Cake and Cone is viable and 
enterprising. 
Keyword : Cake and Cone, Fruit Cake, Dessert 
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1. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang Berdirinya Usaha 
Pada umumnya kebutuhan terhadap 
suatu produk semakin meningkat, 
terutama kebutuhan makan atau pangan. 
Makan merupakan suatu kebutuhan yang 
penting dan berfungsi sebagai salah satu 
pemenuhan gizi dan juga menambah 
energi, dengan makan manusia dapat 
menjalankan aktivitasnya. Sebagai salah 
satu kebutuhan utama yang penting, 
karena itu salah satu faktor banyaknya 
dan berkembang pesatnya industri 
makanan dan kuliner. Faktanya dengan 
banyaknya orang yang menawarkan 
berbagai jenis makanan di beberapa lokasi 
yang memungkinkan menjadi peluang 
bagi usaha kecil. Berawal dari keluarga 
yang menyukai makanan manis seperti 
cake, serta kebudayaan keluarga yang 
selalu menyediakan makanan manis 
kepada tamu atau acara keluarga, 
sehingga cake tidak asing bagi keluarga 
penulis, serta banyaknya kebutuhan 
masyarakat akan kebutuhan pangan 
seperti kue dan roti. Berkembang 
pesatnya industri bakery (roti dan kue) di 
Indonesia memberikan motivasi yang 
lebih untuk penulis memasuki bisnis ini. 
Hal ini yang menyebabkan penulis ingin 
memasarkan cake dengan rasa buah yang 
berada di sebuah cone es krim sehingga 
usaha ini diberi nama Cake and Cone. 
 
1.2 Visi, Misi, dan Tujuan 
1.2.1 Visi :  
Memperluas jangkauan pasar Cake 
and Cone dengan membuka gerai 
tambahan di wilayah yang mempunyai 
pangsa pasar yang potensial. 
1.2.2 Misi : 
1. Mengenalkan Cake and Cone sebagai 
salah satu cake dan dessert di 
Palembang. 
2. Melakukan inovasi – inovasi 
berkelanjutan pada setiap rasa, 
topping, dan alat – alat produksi 
Cake and Cone. 
3. Memenuhi kebutuhan serta 
permintaan dan kepuasan pelanggan. 
4. Menjadikan Cake and Cone sebagai 
pilihan utama cake dan dessert 
paling favorite di Palembang. 
5. Menciptakan lapangan pekerjaan. 
 
1.2.3 Tujuan 
 
1. Melakukan promosi – promosi 
menarik dan testimoni menarik di 
media sosial instagram secara 
berkelanjutan. 
2. Melakukan survei dan membuat 
varian rasa baru pada cake, krim 
dan topping serta pengembangan 
alat – alat produksi yang dipakai, 
pengembangan dilakukan agar 
memudahkan proses produksi. 
3. Melakukan riset, membuat produk 
sesuai dengan permintaan 
konsumen dan selalu melayani 
pelanggan dengan baik dan ramah. 
4.  Melakukan inovasi – inovasi pada 
produk dan tetap menjaga kualitas 
produk. 
5. Menyediakan lapangan pekerjaan 
untuk tenaga kerja yang berada di 
Sumatera Selatan terutama wilayah 
Palembang. 
 
2. GAMBARAN USAHA 
Konsep usaha penulis adalah seperti 
gerai ice cream. Usaha menggunakan booth 
dengan ukuran 2 x 2 meter, dengan waktu 
kerja 6 hari seminggu atau 26 hari sebulan. 
Lokasi yang berada di Jl. Bangau, 9 Ilir, Ilir 
Timur. II, Kota Palembang, Sumatera 
Selatan 30114. Pemilihan lokasi ini 
dikarenakan letaknya yang stategis 
berdekatan dengan sekolah serta kampus 
yaitu SD, SMP Indriasana,  SMA Xaverius 
1, SMA Xaverius 4, dan Universitas 
Katolik Musi Charitas. 
Cake dibuat dengan proses 
pemanggangan terlebih dahulu di oven, 
pemanggangan dilakukan di rumah 
produksi yang berlokasi di Jl. Brigjen H 
Hasan Kasim. Adonan cake dimasukan di 
dalam cone lalu di panggang bersama 
selama 20 menit. Cake ini memiliki 3 rasa 
utama yaitu pisang, strawberry, dan 
mangga.  Pada bagian atas cake terdapat 
cream yaitu whipcream dan ice cream . 
Terdapat juga topping yaitu koko krunch, 
chacha, oreo, milo, meises, chocochip yang 
ditaburi di atas cream dengan topping jam 
cokelat, strawberry dan blueberry pada 
bagian atas topping. 
Cake and Cone memiliki keunikan 
tersendiri dibandingkan dengan pesaing 
yang ada yaitu memberikan inovasi produk
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dimana cake berada di  sebuah cone ice 
cream. Pada umumnya pesaing hanya 
menggunakan wadah cupcake saja. Cake 
and Cone juga akan memanfaatkan media 
sosial seperti Instagram sebagai media 
promosi untuk memperkenalkan produk 
baru penulis. Setiap testimoni yang menarik 
akan diberikan gratis topping ice cream 
satu scoop. 
Cake and Cone juga memiliki 
keunggulan dengan memberikan rasa buah 
pada cake, Cake and Cone juga 
memberikan gratis satu buah cake dengan 
whipcream jika pembelian telah mencapai 
10 buah cake dengan rasa dan cream 
apapun yang nantinya diberikan kartu stiker 
yang akan di stamp setiap satu pembelian 
satu stamp. 
 
3.ASPEK PEMASARAN 
3.1 Segmentasi, Targeting dan Positioning 
3.1.1 Segmentasi 
Segmentasi geografis Cake and 
Cone berada di Kota Palembang, 
Sumatera Selatan yang berada di  Jl. 
Bangau, 9 Ilir, Ilir Timur II. Segmentasi 
demografis Cake and Cone lebih kepada 
anak-anak, remaja sampai dewasa. 
Mereka yang bersekolah, kuliah ataupun 
bekerja, dan memiliki penghasilan 
menengah sampai tinggi. Pada 
segmentasi psikografis adalah 
penduduknya menyukai makanan manis 
dan juga hidup yang modern dan selalu 
up to date atau memiliki gaya yang 
selalu berubah sesuai perkembangan 
jaman. Dan pada segmentasi perilaku 
adalah dapat ditempatkan pada perilaku 
penduduk perkotaan yang menyukai 
inovasi baru yang menarik dan cita rasa 
manis dalam konsumsi sehari - hari. 
3.1.2 Targeting 
Cake and Cone mempunyai target 
adalah anak-anak hingga dewasa dari 
usia 10 sampai 35 tahun, lokasi yang 
dipilih ada di Jl. Bangau, 9 Ilir, Ilir 
Timur II, Kota Palembang, Sumatera 
Selatan 30114. 
3.1.3 Positioning 
Positioning dari Cake and Cone 
adalah menjadikan sebagai makanan 
dessert yang unik karena cake and cone 
memiliki wadah yang unik yaitu 
memakai cone ice cream. 
 
3.2 Perkiraan Permintaan dan Penawaran 
a. Permintaan 
Permintaan adalah jumlah 
kesatuan barang yang oleh pembeli 
akan membeli dengan bermacam – 
macam harga selama jangka waktu 
tertentu (Manap 2016 h. 227).  
Tabel 1 Jumlah Pasar Potensial di Ilir 
Timur II Kota Palembang 
 
 
 
 
 
 
  
Sumber : kemendikbud.go.id, 2016 
 
Perkiraan pada permintaan 
potensial Cake and Cone adalah 
dengan membagikan 30 kuisioner 
secara acak kepada masing – masing 
konsumen. Dengan perbandingan 21 
menyukai cake dan 9 tidak menyukai 
cake atau sebesar 70% menyukai dan 
30% tidak menyukai. Penulis 
mengambil sebesar 70% dari populasi 
sebesar 168.111 orang. 
 
Tabel 2 Jumlah Permintaan Potensial Cake 
and Cone Per tahun 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
Perkiraan pada permintaan 
potensial Cake and Cone adalah 
dengan membagikan 30 kuisioner 
secara acak kepada masing – masing 
konsumen. Dengan perbandingan 21 
menyukai cake dan 9 tidak menyukai 
cake atau sebesar 70% menyukai dan 
30% tidak menyukai. 
b. Penawaran 
Penawaran (supply) diartikan 
sebagai kesediaan penjual untuk 
menjual berbagai jumlah produk pada 
berbagai tingkat harga dalam waktu 
tertentu (Pracoyo, 2013).
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Tabel 3 Jumlah Penawaran Pesaing Cake 
and Cone di Jl. Bangau 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Survei Tempat dan wawancara 2016 
Penawaran dari pesaing 
cukup kuat, dapat dilihat pada 
tabel 4.3 di atas bahwa 
permintaan per hari mencapai 185 
unit, per bulan mencapai 5.550, 
sedangkan untuk per tahun 
sebesar 66.600 unit. 
 
3.3 Rencana Penjualan dan Pangsa Pasar 
Tabel 4 Prediksi Rencan Penjualan Cake 
and Cone Per Tahun 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
Untuk rencana penjualan Cake and 
Cone seperti yang dilihat pada tabel di 
atas. Rencana penjualan sebesar 9.603 di 
tahun pertama atau sebesar 18,8%. 
 
3.4 Strategi Pemasaran Perusahaan 
Terhadap Pesaing 
3.4.1 Product 
Produk adalah segala sesuatu 
yang dapat ditawarkan, untuk 
memuaskan kebutuhan dan keinginan 
konsumen (Manap, 2016 h.255). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1 Produk Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2 Logo Cake and Cone 
Logo Cake and Cone 
mengambarkan 2 buah produk cone 
es yaitu memakai whipcream 
dengan meises di kiri serta 
menggunakan es krim yang berada 
di kanan. Kedua cone tersebut 
memberikan tanda jempol yang 
berarti Cake and Cone ini enak, 
dengan raut wajah yang gembira 
seperti sedang tersenyum yang 
artinya penulis melayani semua 
konsumen dengan wajah yang 
selalu tersenyum dan gembira. 
Warna yang dominan pada logo 
Cake and Cone adalah warna 
merah dan background putih. 
Warna merah menggambarkan 
semangat yang selalu berapi – api 
serta warna putih menggambarkan 
kebersihan yang artinya Cake and 
Cone selalu diproduksi dengan 
bersih, karena kerbersihan juga 
merupakan salah satu yang penting. 
Dan pada bawah tulisan “Cake and 
Cone” terdapat slogan choose your 
favorite! yang berwarna hitam yang 
berarti pelanggan bisa memilih 
cake, topping dan topping jam 
favorite mereka sesuai dengan apa 
yang Cake and Cone tawarkan, 
warna hitam melambangkan sebuah 
kekuatan. Artinya dengan adanya 
warna hitam diharapkan dapat 
mengikat kosumen dengan slogan 
tersebut. 
 
3.4.2 Harga 
Harga adalah nilai suatu barang 
yang dinyatakan dengan uang (Manap 
2016, h. 289). 
5 
 
Tabel 5 Harga Jual Cake and Cone Varian 
Whipcream 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Tabel 6 Harga Jual Cake and Cone Varian 
Ice Cream 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
3.4.3 Promotion 
a. Social Networking 
Cake and Cone juga akan 
memanfaatkan media sosial seperti 
Instagram sebagai media promosi 
dan juga sebagai media pemberian 
testimoni mengenai produk.  
b. Brosur 
Cake and Cone akan 
membagikan brosur agar dapat lebih 
dikenal, pembagian brosur akan 
dilakukan di Jl. Bangau 9 Ilir, Ilir 
Timur II Palembang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3 Brosur Cake and Cone 
c. Event  
Cake and Cone akan mengikuti 
event – event yang ada di kota 
Palembang seperti bazzar, pameran, 
dan pesta kuliner agar dapat 
memperkenalkan produk Cake and 
Cone ke masyarakat khususnya kota 
Palembang. 
d. Personal Selling 
Penjualan yang dilakukan 
sendiri oleh pemilik, yang dapat 
digunakan sebagai salah satu bentuk 
promosi dari Cake and Cone dengan 
menawarkan langsung kepada 
keluarga, teman dan masyarakat 
sekitar. 
 
3.4.4 Placement 
Pemilihan lokasi dari Cake and 
Cone beralamat di Jl. Bangau, 9 Ilir, Ilir 
Timur. II, Kota Palembang, Sumatera 
Selatan. Karena lokasi dekat dengan 
sekolah, universitas dan daerah 
perkantoran. Lokasi tersebut cukup 
strategis dan mudah di jangkau oleh 
masyarakat kota.  
 
3.5 Analisis SWOT 
3.5.1 Strenght 
a. Produk dari Cake and Cone 
menggunakan bahan yang 
berkualitas dan fresh. 
b. Produk Cake and Cone tidak 
menggunakan pewarna buatan 
dan bahan kimia berbahaya. 
c. Memiliki lokasi yang stategis dan 
berdekatan dengan Sekolah, 
beberapa Universitas, dan 
Perkantoran. 
d. Memiliki beberapa varian rasa dari 
cake dan juga beberapa varian dari 
topping tambahan serta topping jam. 
3.5.2 Weakness 
a. Kurangnya informasi konsumen 
tentang Cake and Cone dan apa itu 
Cake and Cone. 
b. Tidak adanya kemasan untuk take 
away konsumen terutama Cake 
and Cone dengan topping ice 
cream. 
c. Merek Cake and Cone belum 
dikenal baik oleh konsumen dan 
masyarakat terutama di Kota 
Palembang. 
d. Produk Cake and Cone tidak 
tahan lama. 
3.5.3 Opportunities 
a. Belum adanya pesaing sejenis 
yang menawarkan produk.
6 
 
b. Besarnya tingkat minat dan 
keinginan masyarakat terhadap 
kuliner – kuliner baru. 
3.5.4 Threat 
a. Munculnya pesaing baru yang 
datang dan memiliki inovasi yang 
lebih menarik perhatian 
konsumen. 
b. Kelangkaan untuk mendapatkan 
bahan seperti buah mangga 
karena buah ini musiman. 
 
4. ASPEK ORGANISASI DAN 
MANAJEMEN 
4.1 Organisasi dan Sumber Daya  Manusia 
Berikut ini merupakan struktur 
organisasi yang direncanakan oleh Cake 
and Cone : 
1. Nama Usaha : Cake and Cone 
2. Jenis usaha : Kue dalam cone es 
krim (Makanan Ringan) 
3. Alamat usaha : Jl. Bangau, 9 Ilir, Ilir 
Timur II Palembang 
4. Nama Pemilik : Irfan Apriansa 
5. Status Pemilik di Usaha : Pemilik 
Usaha 
4.2 Perijinan 
Perjininan merupakan hal yang 
sangat penting karena dengan ijin usaha 
dapat berdiri dan dapat diakui 
keberadaannya. Berdasarkan Peraturan 
Daerah Kota Palembang yang berlaku, 
maka terdapat syarat perijinan yang harus 
dipenuhi untuk dapat membuka usaha 
Cake and Cone, seperti SITU (Surat Ijin 
Tempat Usaha). 
 
4.3 Kegiatan Pra Operasi dan Jadwal 
Pelaksanaan  
Sebelum memulai sebuah kegiatan 
usaha, diperlukan sebuah survei dan riset 
pasar yang digunakan untuk melihat 
seberapa besar peluang dan apa saja yang 
mennjadi kebutuhan sebuah usaha dan apa 
yang diinginkan oleh setiap konsumen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 7 Kegiatan Pra Operasional dan 
Jadwal  pelaksanaan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Tabel 8 Jadwal Pelaksaan Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Dalam menyusun sebuah rencana 
bisnis tentu membutuhkan sebuah jadwal 
sampai dengan proses pembukaan atau 
grand opening. Cake and Cone menyusun 
sebuah  kegiatan pra operasional berserta 
jadwal pelaksanaannya yang di mulai dari 
survei sampai promosi. 
 
4.4 Inventaris Kantor dan Supply Kantor 
a. Inventaris Kantor 
Inventaris kantor dari Cake and 
Cone berupa kalkulator sebagai alat 
untuk menghitung berapa besar 
pemasukan dan pengeluaran. 
Tabel 9 Inventaris kantor Cake and Cone 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016
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b. Supply Kantor 
Supply kantor digunakan untuk 
menunjang kegiatan Cake and Cone 
seperti menulis pemesanan konsumen. 
Alat – alat itu seperti nota pembelian, 
catatan, pena dan kertas note 
Tabel 10 Supply Kantor Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
5. ASPEK PRODUKSI 
5.1 Pemilihan Lokasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4 Lokasi Usaha Cake and Cone 
 
Pemilihan lokasi usaha yang dipilih 
oleh Cake and Cone adalah berada di 
jalan Bangau, 9 Ilir, Ilir Timur II 
Palembang. Pemilihan lokasi ini karena 
berdekatan dengan sekolah seperti SD, 
SMP Indriasana, SMA Xaverius 1, SMA 
Xaverius 4 dan UNIKA Musi Charitas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.2 Rencana Tata Layout (Layout) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5 Contoh Booth Usaha Cake and 
Cone 
Booth dipakai untuk mempermudah 
penulis, karena booth berbentuk kecil 
sehingga dapat dipindahkan dengan 
mudah. Booth pun di desain sederhana 
tetapi konsumen dapat melihat produk 
yang ditawarkan oleh penulis. Dengan 
dominasi warna merah diharapkan 
menarik perhatian konsumen karena 
warna merah mampu memberi kesan eye 
catching kepada setiap konsumen. 
 
5.3 Proses Produksi 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 6 Proses Urutan Produksi Cake 
and Cone 
Cake and Cone mempersiapkan 
produk – produk pada masing -  masing 
rasa, dengan proses produksi yang baik 
akan mendapatkan hasil yang baik juga. 
Produksi Cake and Cone dilakukan di 
rumah terlebih dahulu untuk mendapatkan 
bahan jadi yaitu cake dalam cone es krim 
 
5.4 Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
Proses pembuatan makanan 
tentunya membutuhkan bahan baku dan 
juga bahan pembantu. Cake and Cone 
memerlukan bahan – bahan tersebut 
sebagai proses menghasilkan produk – 
produk yang berkualitas.
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Tabel 11 Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
5.5 Tenaga Produksi 
Berikut ini merupakan kriteria yang 
harus dipenuhi calon karyawan Cake and 
Cone : 
1. Wanita 
2.  Usia 17- 35 tahun. 
3. Giat, jujur, disiplin dan bertanggung 
jawab dalam bekerja. 
 
5.6 Mesin dan Peralatannya 
Cake and Cone menyiapkan mesin 
dan peralatan untuk pemakaian kurang 
lebih 3 tahun ke depan. 
 
Tabel 12 Mesin dan Peralatan dari Cake 
and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
5.7 Tanah, Gedung, dan Perlengkapannya 
Cake and Cone memilih lokasi yang 
berdekatan dengan Sekolahan sampai 
Univesitas agar memudahkan distribusi 
produk ke konsumen yang lebih 
menargetkan ke usia 10-35 tahun yang 
berada di Jalan Bangau, 9 Ilir, Ilir Timur 
II Palembang dengan booth ukuran 2 x 2 
meter. 
 
 
 
 
6. ASPEK KEUANGAN 
6.1 Sumber Keuangan 
Tabel 13 Sumber Pendanaan Cake and 
Cone 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Modal yang diperlukan Cake and 
Cone dengan  jumlah modal mencapai Rp 
84.307.500 dengan pinjaman sebesar Rp 
60.000.000 dan modal dari pemilik 
sebesar Rp 24.307.500. Dengan 
persentase sebesar 28,8 % modal sendiri 
dan sebesar 71,2 % adalah pinjaman dari 
orang tua. 
 
6.2 Kebutuhan Pembiayaan/Modal 
Investasi 
 
Tabel 14 Kebutuhan Modal Investasi Cake 
and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
Kebutuhan sumber daya modal 
investasi Cake and Cone meliputi barang 
– barang yang sangat diperlukan sebagai 
salah satu media pendukung dalam 
pembuatan cake dengan modal investasi 
Cake and Cone  adalah sebesar Rp 
6.301.500.
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Tabel 15 Depresiasi Peralatan Cake and 
Cone 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
Cake and Cone menentapkan nilai 
ekonomis selama 3 tahun untuk masing – 
masing barang dengan total depresiasi 
sebesar Rp 1.681.000. 
 
6.3 Kebutuhan Modal Kerja 
 
Tabel 16 Biaya Peralatan Kantor Cake and 
Cone Per Tahun 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Diketahui bahwa kebutuhan 
perlengkapan kantor dari Cake and Cone  
adalah sebesar Rp. 474.000 pertahun. 
 
Tabel 17 Kebutuhan Modal kerja Cake and 
Cone tahun 2017 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Sumber : Penulis, 2016 
 
Kebutuhan modal kerja dari Cake 
and Cone selama sebulan atau sebanyak 
800 buah cake. Harga bahan baku yang di 
survei bisa berubah setiap waktu. Dengan 
harga Rp Rp 3.136.000 tiap bulan 
merupakan biaya modal kerja dari Cake 
and Cone dan sebesar Rp 37.632.000 
selama setahun atau  tahun 2017. 
 
Tabel 18 Biaya Operasioanal Cake and 
Cone 
 
 
 
 
 
 
 Sumber : Penulis, 2016 
 
Biaya operasional Cake and 
Cone dalam sebulan adalah sebesar Rp 
1.525.000, dan dalam setahun adalah 
sebesar Rp 18.300.000. 
 
Tabel 19 Biaya Gaji Cake and Cone 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Cake and Cone menggunakan 1 
orang tenaga kerja, dengan biaya gaji 
sebesar Rp 800.000 per bulan. Dengan 
biaya gaji setahun mencapai Rp 
21.600.000. 
 
6.4 Analisis Kelayakan Usaha 
Tabel 20 Estimasi Aliran Kas Cake and 
Cone Per Tahun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Sumber : Penulis, 2016
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Kas bersih Cake and Cone tahun 
2017 adalah sebesar Rp 50.689.890, 
untuk tahun 2018 adalah Rp 68.109.900 
dan tahun terakhir 2019 adalah sebesar 
83.457.021. 
6.4.1 Payback Period 
Payback Period atau juga disebut 
periode yang diperlukan agar dapat 
menutup kembali seluruh pengeluaran 
investasi menggunakan arus kas bersih. 
PP =  
Jumlah  Investasi
Arus  Kas  Bersih /tahun
 
Jumlah Investasi = Rp 84.307.500 
Arus Kas Tahun ke-1= Rp 50.689.890- 
Rp 33.617.610 
Karena terdapat sisa, akan 
dikurangi dengan arus kas bersih tahun 
ke-2, makan sisa dari perhitungan tahun 
pertama dibagi dengan arus kas bersih 
tahun ke-2 adalah sebagai berikut : 
 
PP = 
𝑅𝑝  33.617.610
Rp  68.109.900
𝑥12 bulan = 5,92 atau 
6 bulan 
 
Pada perhitungan di atas 
didapatkan bahwa payback period pada 
Cake and Cone adalah selama 1 tahun 6 
bulan. 
6.4.2 Net Present Value (NPV) 
 Net Present Value adalah 
perbandingan antara PV kas bersih 
dengan PV Investasi selama umur 
investasi. Apabila menghasilkan hasil 
positif makan investasi diterima jika 
bernilai negatif makan investasi ditolak. 
NPV=
Kas  bersi h 1
(1+r)
+  
Kas  bersi h 2
(1+r)2
+
Kas  bersi h n
(1+r)3
− In 
= Rp 47.592.738  + Rp 60.045.688 + Rp 
69.085.722 – (Rp 84.307.500)  
= Rp 92.416.648 
Hasil NPV dari Cake and Cone 
sebesar Rp 92.416.648 dan mempunyai 
bernilai positif, maka investasi Cake 
and Cone layak atau dapat diterima. 
 
6.4.3 Internal Rate Of Return (IRR) 
Berikut merupakan perhitungan 
IRR (internal rate of return) dari 
discount facto. 
 
 
Tabel 21 Perhitungan IRR dari Discount 
Rate Cake and Cone 
 
 
 
 
 
Sumber: Penulis, 2016  
IRR = i1+
𝑁𝑃𝑉  1
𝑁𝑃𝑉  1−𝑁𝑃𝑉  2
𝑥 (𝑖2 − 𝑖1)  
IRR= 
54%+
𝑅𝑝  182.992
𝑅𝑝  182.992− 𝑅𝑝  −846.832 
𝑥(55 −
54%)  
IRR=54% +
𝑅𝑝  182.992
𝑅𝑝  182.992−(𝑅𝑝  −846.832)
𝑥1%  
IRR = 54% + 0,17 
IRR = 54,17 atau 54% 
 
Melihat hasil perhitungan IRR di 
atas yaitu 54,17%  atau 54% dan 
menggunakan BI Rate sebesar 6,5% 
sebagai perhitungan bunga pinjaman. 
Maka investasi Cake and Cone melalui 
perhitungan IRR diatas adalah dapat 
diterima. 
 
6.5 Analisa Keuangan 
6.5.1 BEP dalam Unit 
Tahun 2017 
BEP Varian Ice Cream= 2.048 Unit 
BEP Varian Whipcream= 810 Unit 
Tahun 2018 
BEP Varian Ice Cream= 2.053 Unit 
  BEP Varian Whipcream= 879 Unit 
Tahun 2019 
  BEP Varian Ice Cream= 1.962 Unit 
  BEP Varian Whipcream= 785 Unit 
6.5.2 BEP dalam Rupiah 
Tahun 2017 
Varian Ice Cream= Rp 21.416.021 
Varian Whipcream= Rp 5.662.598 
Tahun 2018 
Varian Ice Cream= Rp 22.377.612 
Varian Whipcream= Rp 5.856.684 
Tahun 2019 
Varian Ice Cream= Rp 23.447.576 
Varian Whipcream= Rp 6.090.309 
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6.6 Laporan Keuangan 
6.6.1 Laporan Laba Rugi 
Laporan Laba/Rugi adalah laporan 
yang menunjukkan jumlah pendapatan 
yang diperoleh dan biaya – biaya yang 
dikeluarkan dalam suatu periode tertentu 
(Hidayat dan Purwana 2016, h.150). 
 
Tabel 22 Laporan Laba Rugi Cake and 
Cone 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
Penghasilan bersih Cake and 
Cone adalah Rp 55.310.390 untuk tahun 
2017, tahun 2018 sebesar Rp 
66.428.900  dan untuk tahun terakhir 
adalah Rp 81.776.021. 
6.6.2 Laporan Perubahan Modal 
Laporan perubahan modal 
merupakan laporan yang berisi catatan 
terjadinya perubahan modal di 
perusahaan (Hidayat dan Purwana, 
2016, h.148). 
 
Tabel 23 Laporan Perubahan Modal Cake 
and Cone 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Laporan perubahan modal Cake 
and Cone adalah sebesar Rp 
139.617.890 untuk tahun 2017 
sedangkan pada tahun 2018 adalah 
sebesar Rp 206.046.790 dan tahun 2019 
adalah sebesar Rp 287.822.811. 
6.6.3 Neraca 
Neraca menggambarkan jumlah 
harta di posisi aktiva dan jumlah utang 
serta modal di posisi pasiva (Hidayat 
dan Purwana, 2016, h.152). 
 
 
Tabel 24 Laporan Kas Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
Sumber :  Penulis, 2016 
 
abel 25 Laporan Neraca Cake and Cone 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Penulis, 2016 
 
Untuk tahun 2017 total aktiva dan 
passiva sebesar Rp 139.617.390, untuk 
tahun 2018 adalah sebesar Rp 
206.046.790, dan tahun 2019 adalah Rp 
287.822.811. 
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